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南瓜粉的酶法制备及营养成分分析
何　群 ,练惠辉 ,韩　鹏 ,郑国兴 ,陈清西 3
(厦门大学生命科学学院 细胞生物学与肿瘤细胞工程教育部重点实验室 ,福建 厦门 361005)
摘要 :用菠萝蛋白酶对南瓜进行酶解 ,研制生产南瓜粉 ,实验结果表明 : 0. 04%菠萝蛋白酶 pH 6. 35条件下 , 50℃酶解 5
h为最佳酶解条件. 并对南瓜粉进行成分分析 ,其水分、灰分、脂肪、糖类物质、蛋白质、果胶含量分别为 8. 34% , 5. 61% ,
0. 41% , 58. 46% , 13. 24% , 1. 82%. 另外比较了南瓜粉与灵芝粉和莲子粉中的一些金素元素含量 . 研究结果为南瓜中有
效营养成分的提取和开发利用提供了科学依据.
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　　南瓜 ( Pumpkin)是葫芦科南瓜属、蔓生的草本植
物 ,它适应能力强、耐贫瘠干旱 ,在全国各地均有栽培.
中医认为 ,南瓜味甘 ,性寒 ,具有消炎、镇痛、强肝、助






降血脂 ,和具有抗癌作用 [ 2 ] . 南瓜具有产量高、价格















粗蛋白含量测定采用 GB /T5009. 5 - 85凯氏定氮
法 ;粗脂肪含量测定采用 GB /T5009. 6 - 85索氏抽提
法 ;灰分含量测定采用 GB /T5009. 4 - 85高温烧法 ;水
分含量测定采用 GB /T5009. 3 - 85干燥法 ;无机元素
测定采用火焰原子吸收光谱法测定.
游离氨基酸测定 :采用茚三酮显色法测其游离氨
基酸含量 ,检测波长为 570 nm,对应氨基酸标准曲线








酶制剂 ,在合适的条件下酶解处理 5 h后 ,测其上清中
游离氨基酸含量. 氨基酸含量与酶量的关系结果见图
1. 实验结果表明 ,随着酶量的增加 ,游离氨基酸含量逐
渐增大 ,在酶量为 0. 02%时 ,增大较为显著 ,溶液中的
游离氨基酸从 6. 4μmol/L增加到 13. 5μmol/L ,提高
到 211%. 在酶量从 0. 02%增大到 0. 1%时 ,游离氨基
酸的含量却增加不大 ,溶液中的游离氨基酸从 13. 5
μmol/L增加到 15. 4μmol/L ,仅增加 13. 5%. 综合考
虑成本 ,我们认为选择酶量为 0. 04%较为合理.
2. 2　菠萝蛋白酶酶解时间的确定
选定处理的菠萝蛋白酶量为 0. 04% ,研究酶解的
最佳作用时间. 实验结果见图 2,表明游离氨基酸随着
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图 1　游离氨基酸含量与酶量的关系
Fig. 1　Relationship of the content of am ino acids with the a2
mount of bromelain
图 2　酶解时间对中游离氨基酸含量的影响
Fig. 2　Effect of the action time of bromelain on the content
of am ino acids
酶作用时间的延长而逐渐增大 ,酶解时间从 1 h增加
到 5 h,溶液中的游离氨基酸从 8. 5 μmol/L 增大到






见图 3。结果表明 ,研制的南瓜粉水分占 8. 34% ,灰分
占 5. 61% ,脂肪占 0. 41% ,糖类物质占 58. 46% ,蛋白
质占 13. 24% ,果胶占 1. 82% ,其他未测定的成分如粗






作用 [ 5 ] .
　图 3　南瓜粉基本营养成分分析





果见表 1. 南瓜粉中钾的含量较灵芝和莲子高 ,钙的含








Tab. 1　Analysis of metal element of pumpkin powder
(mg/kg)
元素 南瓜 灵芝 莲子
Cu 34. 06 10. 34 224. 98
Zn 37. 45 33. 35 68. 09
K 20052. 19 19962. 92 3397. 14
Na 1356. 99 1016. 58 2218. 17




粗 ,质量欠佳 ;我们采用酶解法对南瓜进行加工处理 ,
将南瓜中有效成分提出 ,生产出南瓜粉.
南瓜粉营养丰富而独特 ,除含有南瓜多糖、多种游






疗效 [ 6 ] . 南瓜粉集食品、营养和药用于一身 ,对人类的
生活及健康将做出更大的贡献.
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Pum p k in Pow de r P rod uced w ith B rom e la in and I ts
C om p os it ion A na lys is
H E Q un, L IAN H ui2hu i, HAN Peng, ZH EN G G uo2x ing, CH EN Q ing2x i3
( Key L abora to ry of M in is try of Education fo r Cell B io logy and Tum or Cell Engineering,
Schoo l of L ife Sc iences, X iam en U nivers ity, X iam en 361005, Ch ina)
A b s t ra c t: Pum pkin pow der w as p roduced by using brom elain hydrolys is. The op tim al cond itions of the am ount of th is enzym e and ac2
tion tim e w ere de te rm ined and the resu lts show ed tha t us ing 0. 04 percents of brom ela in and treating fo r 5 h w ere the op tim al conditions at
pH 6. 35 and 50 ℃. The com position of pum pkin pow der w as assayed. The contents of w ater, ash, fa t, sugar, p rotein and pec tin w ere
de te rm ined to be 8. 34% , 5. 61% , 0. 41% , 58. 46% , 13. 24% and 1. 82% , respectively. Som e m eta l e lem ents w ere a lso tes ted and
com pared w ith Ganoderm a lucidum pow der and lo tus seed pow der. The results offe red sc ience grounds fo r the app lication of pum pkin pow 2
der.
K e y w o rd s: pum pkin pow der; enzym atic hydrolys is; am ino ac ids; com position ana lysis
